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Abstrak 
Pengembangan model alat pengasapan telah banyak dilakukan, namun bentuknya masih standar yakni 
lemari pengasapan (smoking cabinet) biasa. Untuk itu perlu dikembangkan teknologi pengasapan yang semi 
modern yang mudah digunakan. Tujuan penelitian ini adalah menghasilkan alat pengasapan kabinet (model oven) 
yang dapat diterima masyarakat. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan membuat dan 
melakukan uji coba alat pengasapan.  Dalam penelitian ini menggunakan ikan tongkol (Euthynuss affinis) dan 
tempurung kelapa sebagai bahan bakar pengasapan.  Data yang diukur meliputi data suhu dan kelembaban ruang 
pengasapan, berat ikan, berat bahan bakar awal dan akhir pengasapan, kadar air ikan awal dan akhir pengasapan. 
Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa peralatan pengasapan model 
oven  yang berdimensi panjang 65 cm, lebar 60 cm dan tinggi 200 cm berkapasitas 15 kg ikan. Hasil uji coba alat 
pengasapan model oven ini menunjukkan suhu dalam ruang pengasapan cenderung berbeda antar tiap rak 
dengan membentuk pola yang hampir serupa. Pada awal pengasapan (tiga puluh menit) pertama suhu naik tinggi 
kemudian fluktuatif dengan variasi suhu tertinggi terjadi pada menit ke 90 yakni 14oC. Sedangkan  kelembaban 
ruang pengasapan cenderung stabil, dengan perbedaan hanya sekitar 6% . Selama 3 jam proses pengasapan, 
rendemen atau sisa bahan bakar yang dihasilkan mencapai hampir 40%. Bahan bakar yang terpakai selama 
proses pengasapan sekitar 60%. Penggunaan alat pengasapan model oven ini menghasilkan mutu ikan tongkol 
yang disukai panelis. 
Kata kunci:  rekayasa alat, pengasapan, ikan tongkol. 
Pendahuluan 
Produksi ikan asap di Propinsi Maluku cukup 
tinggi, termasuk Kabupaten Maluku Tenggara yang 
merupakan salah satu sentra produksi ikan pelagis 
kecil. Produksi ikan tongkol di Maluku Tenggara dalam 
3 tahun terakhir dinilai meningkat Penanganan ikan 
tongkol setelah ditangkap, masih dilakukan secara 
tradisonal yakni mengolah menjadi berbagai macam 
produk diantaranya ikan asap (ikan asar), bekasem 
(bakasang),  ikan bakar. Produk ikan asap yang oleh 
masyarakat setempat menyebutnya ikan asar termasuk 
salah satu produk unggulan karena termasuk produk 
siap saji (ready to eat) yang cukup banyak peminatnya.  
Pengasapan dapat didefinisikan sebagai proses 
penetrasi senyawa volatil pada ikan yang dihasilkan 
dari pembakaran kayu (Palm et al., 2011), yang dapat 
menghasilkan produk dengan rasa dan aroma spesifik 
(Bower et al., 2009), umur simpan yang lama karena 
aktivitas anti bakteri (Abolagba dan Igbinevbo, 2010), 
menghambat aktivitas enzimatis pada ikan sehingga 
dapat mempengaruhi kualitas ikan asap (Kumolu-
Johnson et al., 2010). Senyawa kimia dari asap kayu 
umumnya berupa fenol (yang berperan sebagai 
antioksidan), asam organik, alkohol, karbonil, 
hidrokarbon dan senyawa nitrogen seperti nitro oksida 
(Bower et al., 2009), aldehid, keton, ester, eter, yang 
menempel pada permukaan dan selanjutnya 
menembus ke dalam daging ikan (Gόmez-Guillén et al., 
2009). 
Teknologi pengasapan masyarakat Maluku Utara 
lazim dengan menggunakan tungku pengasapan yang 
dinilai tidak ramah lingkungan. Produksi dan efisiensi 
pengasapan juga dinilai rendah, sehingga sangat sulit 
menghasilkan ikan asap dengan daya saing tinggi. 
Untuk itu perlu dikembangkan teknologi pengasapan 
yang semi modern yang mudah digunakan. Oleh 
karena itu, smoking cabinet  sebagai alternatif metode 
pengasapan yang ramah lingkungan dan mempunyai 
efisiensi yang tinggi, dinilai sangat tepat untuk 
diterapkan.  
Pengembangan model alat pengasapan telah 
banyak dilakukan, namun bentuknya masih standar 
yakni lemari pengasapan (smoking cabinet). 
Marasabessy dan Royani (2013) juga telah melakukan 
rekayasa alat pengasapan ikan untuk tujuan perbaikan 
produksi dan sanitasi higiene produk ikan asap. 
Hasilnya cukup efektif dalam meningkatkan kapasitas 
produksi namun belum efisien dalam waktu 
pengasapan, serta masih terkendala dengan ukuran 
alat dan masih membutuhkan waktu pengasapan yang 
cukup lama. Efektifitas proses pengasapan sangat 
tergantung dari volume asap, bentuk ikan, suhu 
pengasapan, kelembaban ruang pengasapan, dan 
design alat pengasapan. Berdasarkan faktor-faktor 
tersebut maka perbaikan teknologi pengasapan dalam 
penelitian ini difokuskan pada bentuk tungku 
pengasapan, dinding ruang pengasapan, dan cerobong 
asap. Tujuan penelitian ini adalah menghasilkan alat 
pengasapan kabinet (model oven) untuk diaplikasikan 
pada masyarakat  
Materi dan Metode   
Bahan dan Peralatan 
Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah ikan tongkol/komu (Euthynnus Affinis) segar 
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dengan ukuran sekitar 350 – 500 gram per ekor yang 
diperoleh di Pasar Ikan Tual.  Bahan pembantu yang 
digunakan adalah : garam dapur.   Bahan untuk 
pembuatan alat pengasapan pelat besi/baja, besi 
kotak/siku, lembaran aluminium. Bahan bakar untuk 
menghasilkan asap adalah tempurung kelapa. 
Peralatan yang digunakan meliputi perlengkapan untuk 
perbengkelan (untuk pembuatan alat pengasapan), 
pisau, baskom, termokopel, hygrometer, timbangan 
digital, neraca analitik, cawan porselin, oven dan 
desikator. 
Metode Penelitian 
Penelitian ini menggunakan metode eksperimen 
dengan membuat dan melakukan uji coba alat 
pengasapan.  Data yang diukur meliputi data suhu dan 
kelembaban ruang pengasapan, berat ikan, berat 
bahan bakar awal dan akhir pengasapan, kadar air ikan 
awal dan akhir pengasapan. Data yang diperoleh 
dianalisis secara deskritif. 
Penelitian ini dibagi menjadi dua tahap kegiatan, 
yaitu : pembuatan alat pengasapan dan uji kinerja alat. 
Tahap Pertama 
Kegiatan tahap pertama adalah pembangunan 
instrumen pengasapan, yaitu berupa alat pengasap 
berbentuk kabinet (Gambar 1), yang tersusun atas tiga 
ruang utama, yaitu: ruang tempat pembakaran kayu 
(smoking furnace), ruang pengasap (smoking chamber) 
dan cerobong asap.   
Gambar  1.  Kerangka Alat Pengasapan Kabinet (model 
oven) 
Tahap kedua 
Kegiatan tahap kedua adalah uji coba/uji kinerja 
alat pengasapan ikan dilakukan dengan pengukuran 
efisiensi pengasapan meliputi lama pengasapan, 
jumlah bahan bakar terpakai, suhu pengasapan, 
kelembaban ruang pengasapan dan kadar air yang 
dicapai. Untuk mengetahui hasil uji kinerja alat 
pengasapan dilakukan juga pengamatan/uji kesukaan 
(skala hedonik 1-5) terhadap ikan asap.  
Ikan tongkol (Euthynnus affinis) digunakan 
sebagai sampel dalam proses pengasapan.  Ikan 
tongkol yang telah disiangi dicuci bersih dan ditimbang 
untuk mengetahui berat awal dan ditambahkan garam 
2,5%. Selanjutnya ditiriskan dan diatur di atas rak 
pengasapan. Bahan bakar (tempurung kelapa) 
ditimbang kemudian dilakukan proses pengasapan 
selama 3 jam. Selama proses pengasapan, diukur suhu 
pada setiap rak dan kelembaban udara (RH) dalam 
ruang pengasapan. Setiap 30 menit dilakukan 
pengujian kadar air ikan asap (SNI 01-2354.2-2006), 
dan pengukuran berat bahan bakar di awal dan akhir 
proses pengasapan. 
Gambar 2. Alat pengasapan ikan : a) Tampak depan, 
memperlihat keseluruhan alat; dan b) Tampak bagian 
dalam, memperlihatkan rak-rak pengasapan 
Hasil  dan Pembahasan 
Deskripsi Alat Pengasapan 
Alat pengasapan tipe kabinet (model oven) ini 
umumnya sama dengan alat pengasapan kabinet 
lainnya yakni terbagi atas tiga ruang yaitu ruang tungku, 
ruang pengasapan/ruang produk, dan ruang 
pengeluaran asap (cerobong) (Gambar 2). Bagian 
tungku dengan ukuran 52 x 46 x 15,5 cm berbentuk 
kotak dilengkapi dengan kawat kasa yang berfungsi 
sebagai penyaring debu dan asap serta pelat besi 
berbentuk V (membentuk sudut 100o terbuka keatas)
yang diberi lobang berdiameter 10 mm sebagai 
penyalur asap ke ruang produk  Ruang tungku 
terhubung langsung dengan ruang plenum samping kiri 
dan kanan yang berfungsi menyalurkan asap masuk ke 
ruang pengasapan tepat disamping produk sehingga 
terdapat tiga jalur asap masuk ke ruang produk yakni 
langsung dari tungku, serta dinding samping kiri dan 
kanan  (plenum). Pada dinding diberi lubang tepat 
diatas tiap rak untuk memudahkan asap menyebar 
pada ikan secara merata. Bagian ruang pengasapan 
atau ruang produk dilengkapi dengan tiga buah rak 
ukuran 45 x 55 cm dari stainless steel dengan jarak 
antara rak 25 cm. Setiap rak dilengkapi dengan 7 buah 
lubang/ventilasi penyalur asap pada dinding samping 
kiri dan kanan. Kapasitas total ruang pengasapan untuk 
menampung ikan adalah 15 kg. Sementara untuk ruang 
cerobong berukuran 10 x 30 cm pada bagian bawah 
dilengkapi dengan kawat kasa untuk menghambat laju 
pengeluaran asap sehingga dapat menghemat bahan 
bakar. 
Rak Pengasapan
Rak Pengasapan
Rak Pengasapan
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Gambar 3.  Perubahan suhu pengasapan selama 
proses pengasapan 
 
 
Gambar 4. Perubahan kelembaban ruang pengasapan 
selama proses pengasapan 
 
 
Gambar 5. Penurunan kadar air selama proses 
pengasapan 
 
Alat pengasapan ini bersifat mobile atau mudah 
dipindahkan karena menggunakan 4 buah roda pada 
bagian bawah. Pintu alat pengasapan bersifat kedap 
udara/asap karena dilapisi dengan karet yang tahan 
terhadap panas serta dilengkapi dengan jendela kaca 
untuk mengontrol bagian dalam ruang pengasapan 
ketika pintu sedang tertutup. Tinggi keseluruhan alat 
pengasapan diukur dari lantai ke atap dan cerbong 
asap adalah 200 cm. Untuk mempermudah keluar – 
masuknya rak pembakaran pada bagian bawah rak 
dipasang as roda. 
Mekanisme Kerja Alat Pengasapan 
Prinsip kerja alat pengasapan kabinet (model 
oven) ini, sama dengan proses kerja alat pengasapan 
lainnya, namun perbedaan terletak pada jalur asap. 
Asap yang dihasilkan dari ruang pembakaran terbagi 
tiga jalur, pertama asap melalui kawat kasa/pelat 
penyalur asap, kedua asap melalui plenum samping kiri 
dan kanan ruang pengasapan lalu masuk ke ruang 
produk melalui lubang/ventilasi yang berada disetiap 
rak. Desain seperti ini diharapkan ikan mengalami 
penetrasi asap dari tiga sisi (bawah, kiri dan kanan) 
sehingga kenampakan ikan akan lebih seragam. 
 
Suhu dan Kelembaban Ruang Pengasapan 
Hasil uji coba pengasapan menunjukkan suhu 
udara dalam ruang pengasapan berfluktuatif (Gambar 
3), cenderung naik diawal proses selanjutnya naik turun 
sampai akhir pengasapan. Kondisi ini memang sangat 
berhubungan dengan sumber bahan bakar. 
Penggunaan biomassa dalam pembakaran agak sulit 
dikontrol terutama saat proses penyalaan api. Reaksi 
eksoterm yang terjadi setelah api dimatikanpun masih 
akan mempengaruhi kenaikan suhu. Hal ini berbeda 
jika menggunakan energi listrik, dimana proses 
pembakaran/pemanasan sepenuhnya dapat dikontrol 
termasuk perubahan suhu. 
Jika dilihat per rak, suhu dalam ruang 
pengasapan cenderung berbeda antar tiap rak dengan 
membentuk pola yang hampir serupa (Gambar 3). Awal 
pengasapan (tiga puluh menit) pertama suhu naik tinggi 
kemudian fluktuatif dengan variasi suhu tertinggi terjadi 
pada menit ke 90.  Pola penyebaran suhu dalam ruang 
pengasapan terjadi secara alami dimana semakin jauh 
rak dari sumber panas (tungku), suhu udara semakin 
turun. Keadaan ini berpengaruh terhadap keseragaman 
proses pematangan ikan sehingga harus dilakukan 
rotasi rak agar tingkat kematangan ikan bisa merata 
pada semua rak.  
Berbeda dengan pembentukan suhu, 
kelembaban ruang pengasapan cenderung stabil, 
dengan perbedaan hanya sekitar 6% (Gambar 4). Pada 
tahap awal pengasapan, kelembaban ruang berada 
diangka 56% cenderung stabil sampai menit ke 150, 
kemudian memasuki menit ke180 (2 jam) waktu 
pengasapan kelembaban meningkat hingga 60% dan 
selanjutnya turun pada akhir proses pengasapan 
mencapai 54%. Kondisi ini sesuai dengan kondisi suhu 
pengasapan, dimana pada satu jam terakhir 
pengasapan suhu ruang pengasapan pada ketiga rak 
cenderung naik sementara kelembaban sebaliknya 
turun.  
 
Volume Asap 
Kondisi asap dalam proses pengasapan juga 
sangat ditentukan oleh kondisi bahan bakar. 
Pengaturan nyala api mempengaruhi pembentukan 
asap. Pada awal pengasapan sebaiknya suhu rendah 
sehingga asap lebih banyak yang menempel ada ikan 
dalam kondisi basah. Namun sulitnya mengontrol nyala 
api menyebabkan peningkatan suhu pada jam pertama 
sangat tinggi mencapai hampir 90oC. Biomassa yang 
digunakan berpengruh pada kualitas asap yang 
dihasilkan. Penggunaan tempurung kelapa cukup baik 
dalam menghasilkan asap sehingga walaupun pada 
awal pengasapan suhu agak sulit dikontrol namun 
pembentukan asap sudah dapat membuat tampilan 
ikan menjadi lebih menarik dengan kuning 
keemasannya.  
Design alat dengan dilengkapi plenum pada sisi 
kiri dan kanan ruang pengasapan menyebabkan 
produksi dan penyebaran asap lebih merata. Secara 
teori ikan pada rak pertama akan mendapat asap yang 
lebih banyak dari rak diatasnya (jika tidak dilakukan 
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rotasi rak), namun hal ini sedikit teratasi dengan design 
dinding ruang pengasapan yang diberi plenum dan 
dilengkapi dengan lubang penyebaran asap. Asap 
masuk ke dalam ruang pengasapan melalui 3 jalur, jalur 
pertama langsung melalui tungku, jalur kedua dan 
ketiga melalui plenum disisi kiri dan kanan ruang 
pengasapan. Hal ini menyebabkan ikan secara merata 
mendapat penetrasi asap dari ketiga sisi.   
 
Jumlah Bahan Bakar Terpakai 
Salah satu variabel efisiensi proses pengasapan 
adalah jumlah bahan bakar yang tersisa setelah proses 
pengasapan. Bahan bakar yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah tempurung kelapa. Selama 3 jam 
proses pengasapan, rendemen atau sisa bahan bakar 
yang dihasilkan mencapai hampir 40%. Hal ini 
menunjukkan bahan bakar yang terpakai selama 
proses pengasapan sekitar 60%. Dengan demikian jika 
dihitung berdasarkan rendemen tersebut, maka bahan 
bakar (tempung kepala) masih dapat digunakan selama 
5-6 jam, sehingga jumlah ikan asap masih dapat 
diperbanyak dengan sisa bahan bakar tersebut hingga 
2 kali lipat dari total produksi ikan asap yang telah 
dihasilkan. Peneliti lain melaporkan bahwa pengasapan 
ikan patin dengan ukuran berat 450-650 gr/ekor 
membutuhkan bahan bakar sebanyak 71-77 kg untuk 
lama pengasapan 17-19 jam. Selanjutnya Leksono et 
al., (2009) menyatakan bahwa faktor yang dapat 
mempengaruhi besarnya pemakaian bahan bakar untuk 
pengasapan antara lain: lamanya pengasapan, 
kapasitas ruang pengasapan atau jumlah dan ukuran 
ikan yang diasap, serta kadar air akhir ikan asap yang 
dikehendaki. 
 
Kadar Air Ikan Asap 
Laju pengeringan atau kecepatan proses 
pengeringan diukur dengan cara menentukan besarnya 
persentase kadar air ikan selama proses pengasapan.  
Seiring dengan bertambahnya waktu pengasapan maka 
berat produk akan semakin berkurang.  Cepat 
lambatnya penurunan kadar air ikan salah satunya 
dipengaruhi oleh kelembaban udara di sekitar produk.  
Semakin rendah  RH, semakin cepat proses dehidrasi.  
Sementara itu, rendahnya RH dipengaruhi oleh 
tingginya suhu pada ruang tersebut. Penurunan kadar 
air berlangsung secara linier (Gambar 5). Awal 
pengasapan kadar air ikan asap sekitar 74% turun 
hingga 66% pada akhir pengasapan. 
Standar nilai kadar air ikan asap berdasarkan 
SNI adalah maksimal 60%. Produk ikan asap 
menggunakan smoking cabinet memiliki kadar air 
masih melebihi batas standar yang telah ditentukan 
oleh SNI. Tingginya kadar air, disebabkan oleh lama 
waktu pengasapan yang relatif  pendek dan suhu 
pengasapan yang fluktuatif, menyebabkan proses 
penguapan air menjadi tidak stabil dan menyebabkan 
nilai kadar air masih tinggi. Terjadinya penurunan kadar 
air dimungkinkan akibat penguapan dari produk karena 
pengaruh suhu udara dan kelembaban lingkungan 
sekitar. Awal pengasapan dengan suhu tinggi bisa jadi 
menjadi salah satu penyebab tingginya kadar air. Suhu 
tinggi ruang pengasapan dapat menyebabkan 
pembentukan kerak atau pengerasan permukaan 
produk, kondisi ini menghambat pengeluaran air dari 
dalam daging ke permukaan. Namun secara 
organoleptik dengan kadar air demikian masih dapat 
diterima panelis. 
 
Kualitas Organoleptik Ikan Asap 
Untuk mengetahui kulitas ikan asap, dilakukan 
analisis organoleptik yakni uji kesukaan. Hasil analisis 
menunjukkan panelis memberikan apresiasi yang 
cukup baik terhadap ikan asap yang dihasilkan, yakni 
rata-rata nilai organoleptik diatas 3 (suka). Penampilan 
ikan asap yang agak kuning keemasan memberikan 
penilaian yang tinggi. Kondisi ini sangat berhubungan 
dengan proses pengasapan dan pembentukan asap. 
Asap yang dihasilkan diawal pengasapan akan melekat 
saat ikan masih dalam kondisi basah. Ditambah 
dengan design alat pengasapan yang memungkinkan 
penetrasi asap dari ketiga sisi memperkuat penyebaran 
asap berlangusng secara merata. Asap dengan 
kandungan berbagai senayawa kimia terutama fenol 
akan bereaksi dengan lemak dan protein ikan 
membentuk warna kuning keemasan.  
Senyawa fenol dan karbonil berperan untuk 
memberikan rasa pada ikan asap (Martinez et al., 
2007). Senyawa volatil spesifik khususnya senyawa 
fenolik dapat mempengaruhi karakteristik sensoris ikan 
asap (Cardinal et al., 2006). Beberapa senyawa fenolik 
seperti guaiakol dan siringol merupakan senyawa yang 
sangat khas pada ikan asap (Jónsdóttir et al., 2008). 
Tempurung kelapa termasuk kayu keras yang dapat 
menghasilkan volume asap dengan kualitas yang baik 
akan mempengaruhi nilai organoleptik ikan asap 
(Marasabessy 2007). Reaksi antara senyawa karbonil 
dan protein, secara umum berperan terhadap 
pembentukan warna pada permukaan produk asap, 
sedangkan senyawa fenolik yang terserap ke dalam 
produk berperan menghasilkan rasa dan aroma produk 
asap (Kjällstrand dan Petersson, 2001).  
 
Kesimpulan 
Peralatan pengasapan model oven berdimensi 
panjang 65 cm, lebar 60 cm dan tinggi 200 cm telah 
berhasil dibuat di bengkel Unit Perbaikan dan 
pemiliharaan (UPP)  Polikant  berkapasitas 15 kg ikan. 
Hasil uji coba alat pengasapan model oven ini 
menunjukkan suhu dalam ruang pengasapan 
cenderung berbeda antar tiap rak dengan membentuk 
pola yang hampir serupa. Pada tiga puluh menit 
pertama pengasapan, suhu terdeteksi naik kemudian 
berfluktuatif dengan variasi suhu tertinggi terjadi pada 
menit ke 90. Sedangkan  kelembaban ruang 
pengasapan cenderung stabil, dengan perbedaan 
hanya sekitar 6%. Selama 3 jam proses pengasapan, 
rendemen atau sisa bahan bakar yang dihasilkan 
mencapai hampir 40%. Bahan bakar yang terpakai 
selama proses pengasapan sekitar 60%. Penggunaan 
alat pengasapan model oven ini menghasilkan mutu 
ikan tongkol yang disukai panelis. 
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